Nah'&Erisch

Spritzgeback - Lowentatzen

Zubereitung °

Flir die Masse Butter mit Staubzucker, Vanillin Zucker, Salz und
Zitronenschale in eine Riihrschiissel geben und mit dem Handmixer
(Riihrstabe) cremig aufschlagen. Die Eier einriihren und auf hochster
Stufe ca. 3 Min. weiterriihren. Das Mehl dariibersieben und mit der
Milch mit dem Kochloffel kurz und ziigig unterriihren.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (10 mm @) fiillen.
Beliebige Formen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen
und mit kandierten Friichten verzieren.

Ein Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres Ober-/Unterhitze 180 °C
(HeiBluft 160 °C) schieben und ca. 16 Minuten backen. Den
Backvorgang mit dem (ibrigen Spritzgeback wiederholen.

Die Glasur mit Kuvertiire verriihren. Die erkalteten Kekse darin tunken
oder mit einem Spritztiitchen verzieren. Mit Streuseln oder Hagelzucker
bestreuen.

Tipps: Die Kekse mit passierter Ribiselmarmelade zusammensetzen. Fir
die Kekspresse wird der Spritzteig zusatzlich mit 3 — 4 EL Milch verriihrt.
Ein Spritzteig mit Nissen kann nicht fiir die Kekspresse verwendet
werden.

Schwierigkeit: @ @ @ ® O

Spritzgeback - Lowentatzen

Zutaten

Zutaten fir ca. 90 Sttick:

Linzer Spritzmasse fur
Spritzgeback:

220 g weiche Butter
100 g gesiebter Staubzucker

1 Pkg. Dr. Oetker Vanillin
Zucker

1 Prise Salz

172 Pkg. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

2 Eier (GroRRe M)
300 g glattes Mehl
5 EL Milch

Zum Verzieren:
kandierte Friichte

Spritzgeback tunken,
verzieren und bestreuen:

100 g Dr. Oetker Kuchen
Glasur Kakao (1/2 Becher)

50 g fliissige
Vollmilchkuverttire (29 °C)

einige Dr. Oetker Streusel mit
Fruchtgeschmack

etwas Dr. Oetker Hagelzucker


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=kekse
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